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はじめに
　カンピロバクター属菌は、約 100年前から家畜の流
産菌 Campylobacter fetus （C. fetus）が知られていたが、
1977年に Skirrow M.B.１）および 1979年Butzler J.P.ら２） 
によって、新たなカンピロバクター腸炎菌が発見さ
れた。現在では、カンピロバクター属菌では、ヒトの
腸炎起因菌は Campylobacter jejuni / coli （C. jejuni/coli）
を代表とし、C.lari, C.hyointestinalis, C.upsaliensisなど
がある。C. jejuni/coliは、1982年に我国でも食中毒細
菌に指定され、近年でも細菌性食中毒の中で発生件数、
患者数ともに多く、最も注意を要する食中毒細菌の１
つである。さらに、C. jejuni/coliの感染症に併発する
ことがあるギランバレー症候群やミラーフィッシャー
症候群などの神経麻痺症状との病的関連が注目されて
いる 3,４）。
　C. jejuni/coliのヒトへの感染は、主に鳥肉を介する
感染が重要視される。ニワトリは保菌率が高く、鶏肉
の汚染率は、豚、牛肉と比べても非常に高いことが知
られている。また、カンピロバクターは、微好気性で
増殖に 25℃以上の温度を必要とする。すなわち、市
販肉での通常の管理、加工では、本菌は増殖しないこ
とから、原材料の汚染と加工の過程での汚染に限定さ
れる。そこで、ミンチ肉のように、加工の過程での汚
染も視野に入れ、我々は、岡山県津山市内のスーパー
マーケットにおける食肉ミンチからのカンピロバクタ
ーの検出を試み、近年の汚染実態の調査を行った。
材料と方法
　市販畜肉：岡山県津山市内スーパーマーケット５
店舗で市販された牛肉、豚肉および鶏肉のミンチを
2007年６月から７月に５回購入し、各食肉ミンチ合
計鶏肉 25例、豚肉 26例および牛肉 23例の検査材料
を得た。
　増菌・分離培養：カンピロバクターの増菌分離用に
知られるバツラーの添加剤（ニッスイ）を、また、微
好気培養には、嫌気ジャーにカンピロバクター培養用
ガスパック（三菱ガス化学）を使用した。増菌培地は、
５％馬脱繊血添加ブレインハートインヒュージョンブ
イヨン（栄研）25mlを用い、これにミンチ肉１ｇを
加え、42℃、48時間培養した。分離培養は、増菌液
を５％馬脱繊血添加ブレインハートインヒュージョン
寒天培地に塗抹して、42℃、48時間培養した。培養
後、寒天培地上の半透明のカンピロバクター様コロニ
ーを釣菌して、添加剤を含まない５％馬脱繊血添加ブ
レインハートインヒュージョン寒天培地に純培養を行
った。
　同定検査：常法５）に従い、抗生物質感受性検査（セ
ファロシン、ナリジクス酸）および馬尿酸分解試験
（ニンヒドリン試験）、25℃増殖性試験、微好気性試験、
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カタラーゼ試験および顕微鏡観察を行った。また、市
販抗血清（デンカ生検）を用いた受身凝集反応（Penner
法）による血清型別を実施した。
　PCRによるカンピロバクター鞭毛遺伝子（ﬂaA）の
確認：De Boerら６）の使用した ﬂaA遺伝子用プライ
マーを参考とし、95℃ , 60秒、60℃ , 30秒、72℃ , 30
秒の 40サイクルの PCR増幅を行った。使用試薬は、
2.5U Taq DNAポリメラーゼ（ジェネティクス）、×
10PCRバッファー、200nMdNTPs、2mMMgCl2,およ
び 2μMのプライマー（北海道サイエンス）を用い
た。遺伝子の抽出は、熱抽出法を用い、1白金耳の菌
を 100μｌの滅菌蒸留水に懸濁し、沸騰水中に 10分
間置き、直ちに冷却遠心（10,000rpm、5分間）して、
上清を使用した。増幅 DNAは、臭化エチジウム添
加 2％アガロース電気泳動を行い、紫外線下での増幅
DNAの確認を行った。
結果と考察
　表１に示される通り、鶏肉および豚肉ミンチから
32株のカンピロバクター菌株が分離された。各菌株
の生物化学性状は、表１の通りである。32菌株中
C.jejuni　16株、C.coli　７株、および C.lari　９株と
同定され、C.jejuni/coliの比率は　71.9％であった。本
調査では、カンピロバクターの選択性は高いが、検出
感度は低いバツラーの選択剤を利用したこともあり、
表２に示される通り、鶏ミンチ肉からの検出率は、25
検体中 11検体（44％）であった。また、今回の調査
結果では、豚ミンチ肉 26検体中 1検体（3.8％）から
も本菌が分離された。カンピロバクターの感染源とし
て重要視されているのがニワトリであり、鶏肉の汚染
率は他の畜肉に比べて非常に高く、75％という報告が
ある４）。また我々の調査と同様に、希な調査報告では
あるが、群馬県で市販される鶏肉ミンチを検査した報
告がある７）。その報告によると、市販される鶏肉ミン
チにおけるカンピロバクターの検出率は 20％であり、
ひき肉処理されると検出率が低下することが推測され
る。我々の結果も、市販鶏ミンチ肉からは、検出率
44%を確認したが、ひき肉処理されない鶏肉の高度
な汚染には及ばない。しかし、岡山県津山地域で市販
される鶏肉ミンチでも、報告される程度以上のカンピ
ロバクター汚染が確認された。
　加えて、森田ら８）の報告によると、牛や豚の盲腸
内容物からは高率にカンピロバクターが検出されるの
に対し、市販される豚や牛肉ミンチ 50サンプルから
は、カンピロバクターは検出されなかった。すなわち、
表 1　分離されたカンプロバクター菌株一覧
菌株
No.
検査日
＊ 店舗 由来
ラセン
形態 25℃ 42℃ CO2 CE NA
馬尿
酸 PCR
カタ
ラー ゼ
血清
型
1 6/4 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ ND
2 6/4 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ ND
3 6/4 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ ND
4 6/4 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ ND
5 6/11 A 豚 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ G
6 6/11 A 豚 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 － ＋ ＋ ND
7 6/11 A 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ G
8 6/11 A 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ G
9 6/11 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ B
10 6/11 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ N
11 6/11 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ J
12 6/11 E 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 耐 － ＋ ＋ ND
13 6/11 E 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 耐 － ＋ ＋ ND
14 6/11 E 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 耐 － ＋ ＋ ND
15 6/18 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ B
16 6/18 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 － ＋ ＋ J
17 6/18 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ｱ ND
18 6/18 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 － ＋ ＋ ND
19 6/25 A 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 － ＋ ＋ ND
20 6/25 A 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 － ＋ ＋ ND
21 6/25 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ ND
22 6/25 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ F
23 6/25 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ＋ N
24 6/25 E 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 耐 － ＋ ＋ ND
25 6/25 E 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 耐 － ＋ ＋ ND
26 6/25 E 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 耐 － ＋ ＋ ND
27 7/2 A 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 耐 － ＋ ＋ ND
28 7/2 A 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 耐 － ＋ ＋ ND
29 7/2 B 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 ＋ ＋ ｱ ND
30 7/2 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 － ＋ ＋ ND
31 7/2 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 － ＋ ＋ ND
32 7/2 D 鶏 ＋ － ＋ ＋ 耐 感 － ＋ ＋ B
32分離株は以下のように同定された
　　C.jejuni 16株（菌株 No.1-5,7-11,15,17,21-23,29）
　　C.coli  7株（菌株 No.16,18-20,30-32）
　　C.lari  9株（菌株 No.6,12-14,24-28）
＊検査日はすべて 2007年である
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ない飼育場由来の可能性がある。
　一方、鶏肉の流通、保管の過程で、冷凍工程が含ま
れるとカンピロバクターの検出には影響がある。肉の
凍結・融解を 1回行うと菌数は 1/10に減少し、また、
－ 20℃で１週間以上保存された凍結肉からは、菌の
検出が困難となることが報告されている 10）。菌が検
出されなかったＣ店や B店などは、凍結鶏肉がミン
チの主体となっている可能性が高い。さらに鶏肉から
のカンピロバクター検出では国産と輸入で、違いがあ
り国産が検出率が高い 11,12）。検査した市販鶏肉ミンチ
の表示は、国産である表示はあったが、ブランド鶏肉
と異なり、特に産地、繁殖場が明記されていない。今
回の検出結果から、検出率の高い店舗ほど、国産鶏肉
主体の鶏肉ミンチであることが示唆される。
　興味深いことに、Ｄ店の６月 11日（菌株 No.9-11）、
６月 18日（菌株 No.15-1８）および 7月 2日（菌株
No.30-3２）などは、同一サンプルから複数の血清型、
生物型の菌株が検出されている。特にこれら場合は、
汚染の主となる菌株がなく、分離される菌株毎に異な
る血清型、生物型、種である。これは、鶏肉における
カンピロバクター汚染の多様性を示しているように思
える。今後はさらに、これら菌株の DNAレベルでの
検討を加え、DNAの多様性、多形性を示したい。
　最後に、我国ではニワトリを含む様々な畜肉を食
する習慣があり、特に十分に加熱されない肉、または
生肉を食することから、本菌に感染するリスクが高 
い 13,14）。津山市で市販される食肉におけるカンピロバ
クターの汚染が本研究でも確認され、他の畜肉のひき
肉処理における汚染の可能性も示唆されたことから、
畜肉の加工処理現場においても、交差汚染に対する十
分な取扱い注意を喚起したい。
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＊ 1　 A店の 1例のみ豚肉ミンチよりカンピロバクターが検
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＊ 2　D店のカンピロバクター検出率は 100％である
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